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ANÁLISE DAS CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS, TECNOLÓGICAS E DETERMINAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA FARINHA DE HIBISCO (Hibiscus sabdariffa L.).
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Atualmente, as tecnologias utilizadas pelas indústrias alimentícias estão crescendo com foco na produção de alimentos mais saudáveis, promovendo benefícios ao consumidor e prevenindo doenças. A sociedade busca mais qualidade de vida por meio de uma alimentação equilibrada, aumentando a procura por variedades no cardápio. As plantas alimentícias não convencionais (PANCS) são uma ótima opção devido às suas propriedades e nutrientes. O Hibiscus sabdariffa L. é uma planta rica em vitamina C, antocianinas, betacaroteno, licopeno, polifenóis e outros antioxidantes solúveis em água. Além de seu uso como diurético, antibacteriano e no tratamento de problemas intestinais, hipertensão e colesterol, o hibisco também possui importante ação antioxidante. O objetivo geral do projeto foi elaborar e caracterizar a farinha de hibisco, focando na sua atividade antioxidante. O hibisco desidratado foi adquirido localmente e manipulado no laboratório de processamento de alimentos da UEMS-Naviraí. As flores desidratadas foram trituradas em moinho de facas, peneiradas para obtenção de granulometria homogênea e armazenadas em embalagens de vidro esterilizadas. A composição centesimal foi determinada em triplicata, incluindo análises de umidade, proteínas, lipídios, cinzas, fibra bruta e pH. A caracterização tecnológica incluiu a determinação dos índices de solubilidade em água (ISA), absorção de água (IAA) e absorção de óleo (IAO), além da análise de granulometria e cor. As análises antioxidantes foram realizadas pelos métodos de compostos fenólicos e ABTS, e além das análises microbiológicas. A composição centesimal da farinha de hibisco apresentou umidade de 9,41%, cinzas de 9,96%, proteínas de 2,11%, pH de 3,03, lipídios de 0,69% e fibras de 17,15%. Os índices tecnológicos mostraram ISA de 6,66%, IAA de 0,53% e IAO de 2,11%. A granulometria indicou que 60,02% da farinha passou pela peneira de 32 mesh. A análise de cor revelou valores de L* 27,45, a* 11,56 e b* 7,82, indicando uma cor escura com tonalidade vermelha e um toque de amarelo. As análises microbiológicas mostraram ausência de Salmonella sp., E. coli e Bacillus cereus presuntivo, garantindo a segurança do produto. A farinha de hibisco apresentou uma composição nutricional rica, especialmente em fibras e compostos antioxidantes, além de propriedades tecnológicas satisfatórias para aplicação em alimentos. Esses resultados indicam que a farinha de hibisco pode ser uma alternativa saudável e funcional na indústria alimentícia, contribuindo para a oferta de produtos com benefícios antioxidantes e nutricionais.
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